Kisir

3 kisilik

Sire: yaklasik 35-40 dakika

Malzemeler

150 g (cok) ince 6gutilmus bulgur (¢ig koftelik bulgur)
1 adet biiylk ince dogranmis sogan (net 188,6 g)
2 adet ince kiyillmis taze sogan (50 g)

2 adet ince dogranmis yesil biber (20 g)

% limonun suyu (22,5 g)

1 yemek kasigi aycicegi yagi (10 g)

1 yemek kasig domates salgasi (35 g)

¥ yemek kasigi biber salgasi (17,5 g)

1 yemek kasigi nar eksisi (15 g)

1 avug ince kiyilmis yassi maydanoz

1 avug ince kiyilmis taze dereotu

Pul biber

Sumak


http://mijnmixedkitchen.blogspot.nl/2013/09/ksr-turkse-bulgursalade.html

Nane

Arzu ettiginiz kadar biber ve tuz

Yapilsi
1. Bulguru genis bir kdseye alin, 150 ml kaynar su ekleyin, (izerini kapatin ve bekletin.
2. Bir tavaya aycicegi yagini koyun ve sogani pembelesene kadar hafifce kavurun.
3. Domates ve biber salgasini ekleyip bir siire daha pismeye birakin.
4. Arzu ettiginiz kadar tuz ve karabiber ekleyin ve giizel kivamda bir karisim elde etmek i¢in az miktarda

su ekleyin.
5. Kaynayana kadar ocakta birakin ve ardindan altini kapatin.
6. Islattiginiz bulguru catalla havalandirip soganli karisimi ekleyin.

7. Taze sogan, yesil biber, limon suyu, nar eksisi ve baharatlari ekleyip iyice karistirin.

- PUF NOKTALARI

- Kisirin lezzetleri icine cekmesi igin yeterince uzun siire buzdolabinda bekletin. Servis yapmadan hemen
once kisira limon suyu ve/veya tuz ekleyin.
@ Bulgur, limon suyunu ve tuzu zamanla emdigi icin buzdolabinda ne kadar uzun kalirsa tuz ve
limonun tadi o kadar azalir.

- Agzi kapal bir kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayabilirsiniz.

Besin degeri (1 porsiyon)

Eneriji (kcal) 247
P(g) 7,3
Y (g) 4,2
KH (g) 42,2

KH porsiyonu yaklasik 3,4



